
































Improving menu-planning skills 
—Development of a “support tool” for menu planning —
Mari Kitamura
Department of food science and Nutrition, School of Human Environmental Sciences,  
Mukogawa Women’s University, Nishinomiya 663-8558, Japan
To provide an educational reference guide that can serve as a“support tool”for menu planning, and there-
by improve the menu-planning skills of its users, we conducted a questionnaire survey of 276 female under-
graduate students pursuing the dietitian profession regarding their views and attitudes toward menu planning, 
and developed a reference guide booklet to menu planning based on the survey results. The survey revealed 
that 50％ of these students did not like menu planning, 81％ found it difﬁcult, and 65％ were not comfort-
able with it, largely due to, according to their responses,“a limited knowledge concerning weights of food 
items, particularly in terms of appropriate portion sizes of vegetables”. Hence, the booklet was designed to 
provide information on vegetables, consisting of: 1） a menu section showing 22 dishes, along with their pic-
tures and ingredient information, such as the weights of food items used; 2） a food-item section presenting 
31 types of vegetables, along with information on their weights; and 3） appendices including a food calendar 
introducing seasonal food variations. The booklet received positive feedback from its viewers in a question-
naire survey. It is suggested that this reference guide reﬂected the needs of individuals who were not comfort-
able with menu planning, and may also have the potential as a useful resource for nutrition education in menu 
planning and cooking.























管理栄養士をめざす大学 4 年生 女子 137 名，

































































華スープ」の 11 項目の選択肢から 3 項目回答させ




























器（お茶碗 幅 11.5cm, 高さ 6.0cm，丼 幅 10.2cm, 
高さ 7.9cm，メイン皿 幅 19.5cm, 高さ 3.0cm，長
皿（焼き魚皿） 幅 20.2cm, 高さ 2.5cm，グラタン皿 
幅 15.7cm, 高さ 5.0cm，シチュー皿 幅 23.0cm, 高
さ 3.2cm，スープ皿 幅 11.5cm, 高さ 6.5cm，汁碗 
幅 10.2cm, 高さ 6.7cm，茶碗蒸し 幅 7.0cm, 高さ 
8.2cm，小鉢 幅 13.0cm, 高さ 4.5cm，サラダボー



































は 43 名（15.6％），「やや難しい」と答えた者は 119
名（43.1％），「難しい」と答えた者は 107 名（38.8％）
であった．献立作成の得意度では「得意」と答えた














のしやすさ」82 名（29.7 ％），「量・品数」72 名
（26.1％），「旬」63 名（22.8％），「調理形態」56 名
（20.3％），「その他」5 名（1.8％）であった．









































ル ス ロ ー」45 名（16.1 ％），「ご ま 和 え」44 名
（15.8％），「ふろふき大根」35 名（12.5％），「グリー







ンスープ」82 名（29.4 ％），「中華スープ」73 名






































（1 人 3 つ回答）






























腐」226 名，「わかめ」214 名，「玉ねぎ」115 名，「油
揚げ」95 名，「大根」93 名，「青ネギ」85 名，「に
んじん」54 名「じゃがいも」44 名が多数派の回答
Table 3.  Selected dishes for the booklet
項　目 回答数（人） 回答数（％） 項　目 回答数（人） 回答数（％）
主食 炊き込みご飯 150 53.8 主菜 肉じゃが 122 43.7
親子丼  67 24.0 ハンバーグ  94 33.7
オムライス  59 21.1 ロールキャベツ  92 33.0
ちらし寿司  56 20.1 八宝菜  61 21.9
筍ご飯  46 16.5 春巻き  60 21.5
炒飯  44 15.8 コロッケ  59 21.1
三色丼  38 13.6 酢豚  57 20.4
巻きずし  22  7.9 白菜のクリーム煮  56 20.1
栗ご飯  20  7.2 チンジャオロース  42 15.1
雑炊  20  7.2 シチュー  40 14.3
豆ご飯  19  6.8 野菜炒め  40 14.3
赤飯  17  6.1 ギョーザ  35 12.5
かき揚げ  28 10.1
カレー  26  9.3
天ぷら  23  8.2
項　目 回答数（人） 回答数（％） 項　目 回答数（人） 回答数（％）
副菜 茶碗蒸し 136 48.7 汁物 ミネストローネ 151 54.1
ひじきの煮物 122 43.7 みそ汁 119 42.7
きんぴらごぼう 118 42.3 豚汁 108 38.7
筑前煮 116 41.6 けんちん汁  86 30.8
かぼちゃの煮物 114 40.9 コーンスープ  82 29.4
お浸し  76 27.2 中華スープ  73 26.2
若竹煮  69 24.7 すまし汁  52 18.6
酢の物  60 21.5 コンソメスープ  50 17.9
揚げ茄子  57 21.5 かす汁  50 17.9
白和え  54 19.4 オニオンスープ  42 15.1
さといもの煮物  48 17.2 若竹汁  22  7.9
卯の花の炒り煮  48 17.2
今回のツールで採用した料理高野豆腐の含め煮  48 17.2
煮豆  46 16.5
コールスロー  45 16.1
ごま和え  44 15.8
ふろふき大根  35 12.5
グリーンサラダ  34 12.2
酢みそ和え  32 11.5
煮浸し  26  9.3
五目豆  24  8.6
浅漬け  17  6.1
からし和え  14  5.0
なます  13  4.7




228 名，「トマト」208 名，「きゅうり」176 名，「キャ
ベツ」136 名，「玉ねぎ」62 名，「ブロッコリー」










各 23 名，「きゅうり」20 名，「ピーマン」18 名，「か
ぼちゃ」「大根」各 17 名，「ブロッコリー」14 名，「白
ネギ」13 名，「白菜」12 名，「なす」11 名，「もやし」






















Table 4.  The main ingredients of a dish
料理 具材 回答数（人） 料理 具材 回答数（人） 料理 具材 回答数（人）
みそ汁 豆腐 226 サラダ レタス 228 野菜炒め キャベツ 227
わかめ 214 トマト 208 にんじん 226
玉ねぎ 115 きゅうり 176 玉ねぎ 152
油揚げ 95 キャベツ 136 ピーマン 149
大根 93 玉ねぎ 62 もやし 127
青ネギ 85 ブロッコリー 43 豚肉 87
にんじん 54 にんじん 40 しめじ 15
じゃがいも 44 コーン 35
ハム 25
Table 5. Vegetables used for menu-planning
野菜の種類 回答数（人） 野菜の種類 回答数（人） 野菜の種類 回答数（人）
キャベツ 31 白ネギ 13 れんこん 2
にんじん 30 白菜 12 チンゲン菜 2
トマト 29 なす 11 しそ 2
玉ねぎ 25 もやし 10 青ネギ 2
レタス 23 みつば  5 にら 1
ほうれん草 23 水菜  5 たけのこ 1
きゅうり 20 しょうが  4 さやえんどう 1
ピーマン 18 オクラ  4 さやいんげん 1
大根 17 小松菜  3 アボカド 1
かぼちゃ 17 ごぼう  3
ブロッコリー 14 アスパラガス  3











① Menu section ② Food-item section
③ appendices
Fig.  1.  The contents of a booklet







































































Fig.  3.  Feedback of the booklet（2）





































































































2 ） 総務省統計局編：家計調査年報平成 23 年（2011）日
本統計協会，東京
3 ） 小笠原佳子，倉田澄子，武蔵丘短期大学紀要 11，
51-56（2003）
4 ） 市川晶子，家庭科・家政教育研究 7，29-37（2012）
5 ） 児玉ひろみ，淑徳短期大学研究紀要 50，171-186
（2011）
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